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A tecnologia de conser-
vação de alimentos apre-
senta constante evolução,
sendo o estudo do proces-
samento e sua influência
no valor nutricional dos
alimentos um tema de
grande interesse acadê-
mico e prático. O livro
oferece informações so-
bre os diferentes proces-
sos utilizados no pro-
cessamento de alimentos
e o efeito que apresentam
sobre o valor nutricional.
Nos dois primeiros capítulos são avaliadas as proprieda-
des nutricionais e a estabilidade dos alimentos, bem como
os principais processos tecnológicos de produção de ali-
mentos. Nos demais capítulos são estudados os efeitos do
processamento em produtos cárneos, cereais, frutas, hor-
taliças, laticínios, leguminosas e pescados. A publicação
foi patrocinada pelo Programa Ibero-americano de Ciên-
cia e Tecnologia para o Desenvolvimento (CYTED), sen-
do os autores especialistas de universidades, centros de
pesquisa e indústrias da Venezuela: Universidad Simón
Bolivar (Caracas), Universidad Experimental de los
Llanos “Ezequiel Zamora” (San Carlos), Universidad
Central de Venezuela (Caracas) e Cadipro Milk Products
(Caracas). O livro se constitui em boa fonte de informação
para estudantes e profissionais das áreas de nutrição, ciên-
cia e tecnologia de alimentos.
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O uso de enzimas como
biocatalisadores na in-
dústria alimentícia e far-
macêutica requer o uso
de biorreatores eficientes
para a geração de produ-
tos de interesse. Os avan-
ços científicos na produ-
ção de enzimas, sobretu-
do após o advento da bio-
logia molecular, têm pro-
porcionado ganhos ex-
pressivos nos procedi-
mentos de expressão des-
ses biocatalisadores. Esse
fato, aliado ao desenvol-
vimento de novas técnicas de isolamento e purificação de
enzimas, vem contribuindo para o aumento da produção e
para a redução dos custos de produção de enzimas. Nes-
se sentido, este livro apresenta tópicos importantes e úteis
para os interessados em utilizar enzimas em processos in-
dustriais. O livro oferece informações com aplicações
práticas e tem o mérito de abordar claramente, também, os
aspectos teóricos envolvidos. No capítulo em que se abor-
da o projeto de um reator de tanque agitado encontram-se,
também, esclarecimentos importantes sobre o comporta-
mento cinético de diversas enzimas. Para os interessados
em ampliar conhecimentos sobre imobilização de enzimas
há um capítulo inteiramente dedicado ao processo condu-
zido em leito fixo. No caso de ação da enzima na forma li-
vre há o capítulo sobre biorreatores enzimáticos de mem-
brana. Além disso, aspectos pouco abordados pela litera-
tura corrente, como termodinâmica na biocatálise em
solventes orgânicos e biocatálise em meios não-aquosos,
são tratados de forma clara nesse livro. O livro é rico em
